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TRANSACTIONS 


Widerstandsfahigkeit des Seidenraupeneies gegen Hitze. 
Von F 


Kazuo YAMAFuJI und Shio Goro. 


(Aus dem Agrikulturchemischen Institut der Kaiserlichen Universitat in Fukuoka ; 
Eingegangen am 7. 6, 1937) 


In einer Reihe von Arbeiten haben wir uns mit biochemischen Untersu- 
chungen uber die Korperkraft des Seidenspinners beschaftigt'~?. Da es zur 
rationellen Ztchtung dieses Insektes von grosser Wichtigkeit ist, genaue 
Kenntnis vom Verhalten des Eies bei verschiedenen Temperaturen zu ge- 
winnen, haben wir nun iiber das obige Tnema eiae Untersuchung ausgefihrt. 

Wenn die Ejier mit Wasser erhitzt werden, verlieren sie ihre Entwick- 
lungsfahigkeit in viel kiirzerer Zeit als ohne Wasser. Z.B. starben nach 10 
minutenlanger Erhitzung auf 50° 9794 der mit Wasser erhitzten Eler, aber 
nur 15% der ohne Wasser erhitzten. Ein sehr grosser Unterschied in der 
Hitzewiderstandsfahigkeit des Eies besteht zwischen 40 und 50°. Wahrend 
durch 15 Minuten langes Erhitzen auf 50° 559, der Eier ihre Fahigkeit, 
sich in Larven zu verwandeln, verlieren, behalten die auf 40° erhitzten Eier 
ihre Stoffwechseltatigkeit vollkommen. Ueber 60° starben fast alle Eier schon 
nach ein minutenlanger Erhitzung ab. Salzsaure wirkt bei 40° auf die Phy- 
siologie des Eies etwas giinstiger, tber 50° hingegen schadlicher als Wasser. 
Zwischen den Eiern aus der normal gefiitterten Raupe und denjenigen aus 
der unter ungiinstigen Bedingungen gefiitterten scheint kein wesentlicher Un- 
terschied in ihrer Hitzewiderstandsfahigkeit zu bestehen. 
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EXPERIMENTELLER TEI. 


-Um die Widerstandsfahigkeit des Eies gegen verschiedene Temperaturen 
genau zu vergleichen, haben wir in der vorliegenden Arbeit nur eine Rasse, 
Mangetsu x Bunrihaku, verwendet, und zwar die Fier im gleichen Stadium 
der Bebriitung. In den folgenden Tabellen zeigt [N] die Eier aus den in der 
gewohnlichen Weise geziichteten Larven und [A] diejenigen aus den absicht- 
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lich unter ungenigender Ventilation sowie etwas héherer Temperatur und 
Feuchtigkeit als normal geziichteten. Diese Eier wurden im Herbst abgelegt 
und im Frihling des folgendes Jahres bebriitet. Nach ‘der Erhitzung wurden 
die Eier mit Leitungswasser gut gewaschen, in den Brutschrank von 25° ge- 
bracht und taglich die Zahl der toten Eier ermittelt. Die Zahlen in den 
Tabellen bedeuten den Prozentsatz der toten Eier. Zur Sdaurebehandlung 
wurde stets Salzsaure vom Spez. Gew.=1,075 verwendet. 
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Tabelle I, Bei 40°.. 


Cae Sad Ricovalieitn MimaWacere Mit Salzetire 
) In, 
eR ate ae 1,2! / 4,6 1,5 
[A] 1,5 4,5 1,8 
1 bbscee as pe 24 1,3 2,5 
[AJ ‘i 6,2 Ts 
ern tes JIN] 1,9 14,2 2,5 
zo A] 1,6 20,7 1,5 
Tabelle II. Bei 50°. 

tee ete Eier allein Mit Wasser Mit Salzsaure . 
ee { [N] 3,7 92,0 100,0 
[A] 2,8 82,8 . 100,0 
10 eee eceneesesnes ta 18,5 97,0 100,0 
[A] 12,3 97,0 100,0 
a ee ne 57,0 100,0 | 100,0 
[A] 53,3 100,0 | 100,0 


Tabelle III. Bei 60°: 
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Erhitzungsdauer Min, Eier allein r “Mit Wasser 

1 ee het eee ccevecessvcceesoesees tal 92,0 a1 100,0 
[A] 97,2 100,0 

HE, ee eee f[N] 100,0 100,0 
VA] 100,0 100,0 

See eRe a: Hey | 100,0 if 100.0 
[A] 100,0 100,0 
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On the Vitamin B, Contents of Commercial Dry Yeasts. 
(pp. 759~760) 
By Yosito SaAkURAI and Rai SIRAsU. 
(Institute of Dietary Science; Received June 22, 1937.) 


Researches on the Industrial Utilizations of Karafuto 
Tundra-Peat. (Part I.) 
Manufacture of Plastics from Peat. 
(pp. 761~768) 
By Masuzo SuHIKATA and Saisuke Fugu. 
(Vhe Institute of Chemical Research, The Kyoto Imperial University ; Received June 25, 1937.) 


The results of the preliminary experiments for preparing the plastics from 
the hydrolysed Tundra-peat were described. The resulting products were 
unsatisfactery for the practical application, still the present authors found the 
possibility of the realization of this idea. 


On the Contents of 0.2NHCI Soluble Phosphoric Acid 
of Tyosen Soils. (1) 
(pp. 769~778) 
By Dr. Misu-Hipk&o. 
(Chemical Departmenf, Agricultural Experiment Station of Government General of Tydsen ; * 
Received June 28, 1937.) 


Chemical Studies of Apples. I. 
On the Physical and Chemical Properties of Different, Varieties. 
(pp. 779~786) 
By M. FuRvIcul. 
(Aomori Torticultural Experiment Station; Received June 28, 1937.) 


The 130. varieties of apples, collected from the farm of Horticultural 
Exp. Sta., Kuroishi, Aomori-Ken has been employed in the study of the 
variation in physical properties, and chemical compositions, chiefly total and 
reducing sugars and titrable acidity, which have the definite relationship to 
taste. 
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Uber die Quantitative Bestimmung von Acetoin. 
(ss. 787 ~ 790) ert 
Von Yukio Tomriyasu. 
(Aus dem Agrikulturchemischen Institut der Kaiserlichen Kyushu-Universitat ; 
Eingegangen am 28, 6, 1937.) 


Diese Bestimmungsmethode ist ein atisgezeichnetes Verfahren, das von 
Lemoigne stammt, von Kiuyver verbessert und yon v. Niel sowie von Dir- 
scherl auf seine quantitative Verwendbarkeit gepriift worden ist. 
| Niel fand eine Ausbeute von etwa 972 des angewendeten Acetoins. Im 
Gegensatz dazu erhielt Dirscherl nur 83~889. Ich habe deshalb dieses 
Verfahren etwas naher studiert. Nach meinen Versuchen mit dimerem Ace- 
toin, das durch Destillieren und Umkrystallisieren hoch gereinigt worden war, 
betrugen die Ausbeuten 83.46~86.63%, durchschnittlich 84.879 des theo- 
retischen Betrages, was mit der Angabe von Dirscherl ibereinstimmt. Diese 
Zahl muss also zur Berechnung der wahren Acetoinmenge beriicksichtigt und 
der gefundene Wert mit 1.18 multipliziert werden. 

Zur Bestimmung von Acetoin wird die betreffende Flissigkeit (meistens 
20ccm), welche neutral oder vorzugsweise schwach sauer reagieren soll, 
unter. Zusatz von 15 ccm 20%igem Ferrichlorid auf dem Drahtnetz langsam 


destilliert und das Destillat in einer Mischung aufgefangen, welche 2 ccm 


2U%iges neutralisiertes Hydroxylamin, 5ccm 20e%iges Natriumacetat und 
2ccm 10%iges Nickelchlorid enthalt. (Die Neutralisierung des Destillats ist 
nicht nur erlasslich, sondern sogar oft eine Ursache von Fehlern. Auch auf 
die Abkihlung der Vorlage im Ejiswasser kann man ohne irgend einen 
Einfluss auf die Ausbeute verzichten.) Wenn ungefahr 3/5 der urspriinglichen 
Flissigkeit in etwa 45 Minuten abdestilliert sind, wird das Kolbchen mit dem 


_ Destillat verschlossen und iiber Nacht bei Zimmertemperatur stehengelassen. 


(Fir eine schnelle Bestimmung steigert man am besten die Temperatur bis 
auf etwa 85°C und die Einwirkung etwa 1 Stunde dauern lasst.) Dann 
spilt man den Niederschlag auf einen gewogenen Glasfiltertiegel, wascht 
mit 100 ccm kaltem Wasser und trocknet bei 110°C bis zur Konstanz. 


Gewicht des Acetoins=Gewicht des Niederschlags x 0.61 x 1.18 


Wenn ein Gemisch von Diacetyl und Acetoin vorliegt, so fahrt man am 
besten zwei Bestimmungen’ aus, die eine ohne, die zweite mit Ferrichlorid. 
Aus der Differenz lasst sich dann die Menge der beiden Stoffe leicht bere- 
chnen. Da nach meinem Experiment mit reinem Diacetyl die Ausbeute 
99.7% betrug, kann der Ausbeutefaktor weglassen werden; deshalb 


Gewicht des Diacetyls=Gewicht des Niederschlags x 0.596. 


aie 


>. 


NV ea 
sik 4 


fis 


a-Casein and £-Casein. 
(pp. 791~804) 


By Kinsuke Konpo and Takao YAMADA. 
(Laboratory of the Nutritional Chemistry, Kyoto Imp, University; Received July 5, 1937.) 


After the works of Osborne and Wakemann,” L. K. Lang, Svedberg — 


and Carpenter,®) and J. Gréh, it is well known that the milk-casein is not 


an homogenous substance. However, we have only a poor knowledge on 
the components of the casein. Therefore, we have tried to fractionate the 
goat milk-casein by the Gréh’s method, after which we have dissolved the 
casein into the 40% urea solution and then added the absolute ethanol into 
the casein solution. According to the certain amount of ethanol, the casein 
precipitated out in several characterised fractions. These fractions were 
isolated and the contents of nitrogen, the rotatory powers, and the absorbing 
powers of the ultra-violet light were determined and the contents of the 
tyrosine and tryptophane were calculated from the absorption coefficients by 
the Holiday’s method.“ On these determinations the authors concluded 
that also the goat milk-casein consisted of two components, which the 
authors named a-casein and f-casein, the former being an heavy and com- 
pact powder and precipitated in the less concentrated solution of alcohol, and 
the latter a light and voluminous powder and precipitated in the more con- 
centrated solution of alcohol. a@-casein and f-casein correspond to the 
Gréh’s K, and Ky, respectively, and the characteristics of these two com- 
ponents are summarised as follows. | 


Casein Authors 


@-Casein | -Casein Kondo, Yamada 
K, K, Groh 


] 
| Osborne, Wakemann 


poubiity: in 60~70% PLR ERS lea etalon ile, Ge aetiaeen 
rae 5 | Groh 
. vee, eB ae eae 
| ilute ¢ J concentrate | 
Molecular weight | 98000 375000 Cees 
+ warm at 40°C | penter 
188000 


Content of ‘Tyrosine, Tryp- is | Osborne, Wakemann 


tophane, Basic-nitrogen High Low | rae Lang 
aed Ererphoms. . Kondo, Yamada 
L K, Lang 
Rotatory power Low | High | Groh 


| Kondo, Yamada 


SLiL0 us 
| 


Ultra-violet-- ‘absorption- High Lak 
power | 


Kondo, Yamada 
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Die Untersuchungen uber die den Schwarze Tee 
; verderbene Schimmelpilze (I). Shpts 
(ss. 805~814) 
Von R. NAKAZAWA, Y..TAKEDA und TJ. OKADA.. 
(The Department of Industry, Government Research Institute, Taiwan, Japan ; 
Received July 5, 1937.) 


Ueber die Fabrikation des Alkohols aus rohen Bataten. 
(Saurehydrolyse- und Amylo-verfahren). 
(ss. 815~828) | 
von NAKAZAWA—R., NAKANO—M. und KopaAyaAsi-—K. 


(Department of Industry, Government Research Institute, Taiwan, Japan; 
Received July 5, 1937.) 


Resumé 


Bisher hat man in der Meinung gewesen, um die mit Saure hydrolysierte 
Zuckermaische zu vergaren, die Neutralisierung mittels Alkalien oder Carbona- 
ten notwendig ist. Nach der hier bei uns erfindete Erfahrung, aber, fiir die 
alkoholische Garung von Zuckermaischen aus rohen Bataten, haben wir die 
Maische ohne Neutralisierung zur Hefegarung aus gefiihrt. Zu diesem Zwecke, 
unter Zusatz von starke pufferungstatige natiirlichen Substanzen, z B. Rohrzu- 
ckermelasse oder Reiskleie, ist die Zuckermaische in die ginstige Grenze der 
pH-Wert fiir alkoholische Garung festgestellt, 


Die mit verdiinnter Salzsaure unter Dampfdruck hydrolysierte Bataten- 
Maischen, welche enthalt samtliche Starke 8.89, restliche Starke 0.70%, gebil- 


dete Glykose 8.99% und die Verzuckerungsgeneration betragt 92.49, wurden 
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von 1 ‘6. zu 3. 6 enti Soaks. ni das, sBpeebais dee) mene = 


_Buckermaischen ist aus folgender. Tabelle zu “ersehen. ; ie 2 
hiss ui gol Stiteel qavmiseyoouy ‘edi Yo fortiet) boalk lo mardi ai co aks 
Heferassen Zeitdauer dec | _AlKioholgetat = | 
_ Saccharomyces (St ve a oe (vol. 2 am Zucker — 
ga: Se 25 Se es ale ‘ nee 33 
eer a eke, 48 “7.10 Be an: 
eae eS praecisus (2) 44 7.33 83.0%, ae 
Lg me oh CF . robustus (3). ein Ane 40 ict Atesalanets 790, : ees PR er 
Airs ~ 080915 (4) RE ie Rees Ait: ape RATER 
ae iPS thermantitonam ine nS a8 ; n gc aes ’ 6.79 ingae 77.6 ; wets ae) 
eesmy ang. tormosensis (5), |, ag Pe POPS ‘yi ee 


LAR ee 
2 pufferten Maische 13.6% als Ei coss; Die Mfélloe der canes je Bee cc; a Se 
we Die Kulturtemperatur 33°C; Garfuhrung mit Melee ne Garspund ; Mit a A 


zwei parallele Versuche. ot 


Wie aus dem Ergebnisse oberer Takelle hervorgeht, betrug die héchste 
Alkoholausbeute an der Starke der rohen Bataten etwa 859% (bei Sacch. ro- 


>. en - bustus). : i ; 
ee oon) Beim Amyloverfahren der rohen Bataten, der wie beim Getretde (hier in’: 
ary Taiwan, dem Reis) technisch gefiihrt wurde, unter Anwendung von Pilzarten Ass 


a Rhizopus javanicus (6) und Saccharomyces: 080915 (4), betrug das Alkohol- os 
3 | ausbeute etwa 80% des anfanglichen Starkegehalt der Maischen. a ie: 
x (Die Pilzrassen, die hier angewandet, sind alle von unserem Laboratorium ey 
= _ isoliert worden.) . 
mes « Liveratour: 

. oe (1) = ‘J. Agr, Chem, Soc, Japan (1934) 12. ae 


7 (2). Ibid, (1936) 5. 
2 (3) Ibid, (1936) 5. 


aes (4) Ibid, (1930) 10. 
ie =) -( 5,) | this, (4933) 8. te 
(6) Ibid, (1935) 10. eae. 
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Experiment on the Colon Group of Fishes. (I) (continued) 
(pp. 829~843) 
By Yutaka YASUKAWA. 
(From the Department of Food Control of the Government Institute from 
Infectious Diseases, Head of the Department: Dr, Y, Tohyama) 
(Received June 10,1937)’, 
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Untersuchungen von Essigsaurebacterien aus Formosa (XI). 
Systematische Untersuchungen iiber Essigsaure- 
bakterien aus Formosa (2). 
(ss. 844~864) 


Von Syosuke TANAKA. 
(The Department of Industry, Government Research Institute, Taiwan, Japan; 
Received June 28, 1937.) 


